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Praktiſche Winke für die Hofwirtichaft. 


Von Diplomlandwirt Dr. 9. Voß. 


Noch zeigen einige Bäume ihr maleriſches Herbſtkleid. 
Bald aber werden auch die letzten Blätter fallen — ſchon kün⸗ 
digt ſich der Winter an. Vereinſamt liegen Flur und Wald, 
vereinſamt und aboeſchloſſen ſcheint auch das Dorf und das 
einzelne Bauerngehöft. Nur wenige Feldarbeiten gibt es noch 
zu verrichten. Trotz allem, die Arbeit auf dem Bauernhof iſt 
eine Kette ohne Ende. Immer noch gibt es alle Hände voll 
zu tun. Die langen Winterabende aber bieten die beſte Ge⸗ 
legenheit, den ganzen Hof einmal in organiſatoriſcher Hinſicht 
zu dͤurchdenken, einmal ein Fachbuch in die Hand zu nehmen, 
zu prüfen, wie dieſe oder jene Arbeit beſſer zu machen iſt 
oder erleichtert werden kann. 


Das Arbeitsverteilungsbrett und ſeine Vorteile. 


Vieles Brauchbare iſt ſchon auf dieſem Wege aus der 
Praxis heraus entſtanden. Begrüßenswert iſt es, daß auch 
von wiſſenſchaftlicher Seite an dieſen Fragen mitgearbeitet 
wird, und zwar in dem Sinne: „Aus der Praxis für die 
Praxis“. Das Verſuchsgut Bornim z. B. hat ſchon manchen 
brauchbaren Weg gezeigt, der ſeitens der Praxis alle Be; 
achtung verdient. Schon mancher hat ſich hier wertvolle An⸗ 
regungen geholt. Bereits ein Rundgang durch die einzelnen 
Wirtſchaftsgebäude vermittelt eine Fülle von bleibenden Ein⸗ 
drücken. Da hängt 3. B. im Verwaltungsgebäude das Arbeits⸗ 
vertetlungsbrett, eine Einrichtung, die allerdings in erſter 
Linie für den größeren Betrieb von Intereſſe iſt. Bereits 
ein flüchtiger Blick auf die Tafel ermöglicht eine leichte Über⸗ 
ſicht darüber, wie die einzelnen Leute eingeſetzt werden müſſen 
und eingeſetzt ſind. Die Mitte der Tafel beſteht aus Schiefer 
bzw. aus einem abrollenden Papierſtreiſen, auf dem die 
täglich zu verrichtenden Arbeiten eingetragen werden. Rechts 
davon zeigen Holzmarken an, wer die Arbeit ausführt. Jeder 
erhält eine mit ſeinem Namen verſehene Marke, deren Form 
und Farbe gleichzeitig Aufſchluß darüber gibt, ob es ſich um 
Männer oder Frauen handelt. Fällt ein Arbeiter infolge 
Urlaub oder Krankheit aus, ſo kommt ſeine Marke auf die 
linke Seite der Tafel. 


Wo finde ich das Gerät? 


In ebenſo vorbildlicher Form iſt die Gerätekammer durch⸗ 
organtfiert, wo jedes Stück auf den erſten Blick zu finden iſt 
und entnommen werden kann. Die Geräte hängen nach Größe 
fortiert auf eingekerbten Holz⸗ oder Eiſenarmen, die in ver⸗ 
ſchiodener Höhe angebracht find, fo daß man fie bequem her⸗ 
unternehmen kann. Werden die einzelnen Geräte gebraucht, 
ſo geht aus einer Tafel hervor, in weſſen Händen fie ſich be⸗ 
finden. Die Tafel iſt wie folgt eingerichtet: an der linken 


Seite ſind die Namen ber Arbeiter verzeichnet, oben quer die 


Namen der verſchiedenen Geräte. 


Schon aus dieſen beiden Beiſpielen geht hervor, daß eine 
richtige Organiſation jeglichen unnötigen Leerlauf unter⸗ 
bindet. Wenn dieſe Einrichtungen für den kleineren Betrieb 
auch in dieſer Form vielleicht weniger in Betracht kommen, 
ſo mögen ſie doch immerhin zur Anregung dienen, dieſen oder 
jenen Fehler im eigenen Betrieb zu beheben. 


Die Bornimer Kuhſtalltafel. i 

Aber auch im Viehſtall ſtoßen wir auf verſchiedene Gegen⸗ 
ſtände, die beachtenswert ſind. Da iſt zunächſt die Bornimer 
Kuhſtalltafel zu nennen, die heute, wo es auf eine möglichſt 
hohe Leiſtung auch im kleinſten Betrieb ankommt, eine ver⸗ 
breitete Anwendung finden ſollte. Es genügt nicht, wie es 
vielfach üblich iſt, nur die augenblicklichen Milchleiſtungen ein⸗ 
zutragen, man muß auch wiſſen, wann die Kuh gekalbt hat. 
Die Bornimer Kuhſtalltafel iſt nun fo eingeteilt, daß fie über 
alles Wiſſenswerte in überſichtlicher Form Auskunft gibt. 
Sie enthält in ihrem oberen Teil den Namen der Kuh, das 
Geburtsjahr, Vater und Mutter des Tieres ſowie die Milch⸗ 
leiſtung der letzten Jahre. In einem Gitternetz ſind die ein⸗ 
zelnen Monate eingetragen und quer dazu Zahlen für die 
Milchleiſtungen. Nach jedem Probemelken wird nun die 
Milchleiſtung in einer Kurve eingezeichnet. Es iſt dazu nicht 
mehr Zeit nötig als zum Anſchreiben. Kalbt die Kuh, ſo wird 
ein ſenkrechter Strich gezogen, der den betreffenden Monat 
anzeigt. Iſt das Jahr beendet, ſo wird die Kurve auf der 
linken Seite vom Strich weitergeführt, ſo daß dadurch jeder⸗ 
zeit der Zeitabſtand oom Kalben angezeigt wird. Iſt die Kuh 
gedeckt worden, fo trägt man oben am Rand über dem betref⸗ 
fenden Monat des Gitters den Anfangsbuchſtaben des 
Bullen ein. 


Auch für die Ferkelbucht läßt ih Erſatz ſchaffen. 

Ebenſo finden wir in den Schweineſtällen verſchiedene 
vorbildliche Einrichtungen. Da iſt zunächſt an jedem Stall 
ein Auslauf, der dem Tier geſtattet, ſich zu jeder Zeit Be⸗ 
wegung im Freien zu verſchaffen. Leider fehlen ſolche Ein⸗ 
richtungen im Bauernbetrieb oft ganz. Auch ſind die Ställe 
hier häufig mit einem Zementfußboden verſehen; die Folge 
iſt, daß ſich die Schweine leicht erkälten. Ganz ungeſund iſt 
dieſer Boden aber für die Ferkel. Durch eine Holzabdielung 
kann leicht Abhilfe geſchaffen werden. Häufig ſind die Ställe 
zu eng. Beſondere Schwierigkeiten beſtehen, wenn die jungen 
Ferkel zugefüttert werden müſſen. Meiſtens wird dann ein 
Teil des Stalles durch eine hölzerne, mit einer kleinen Off⸗ 
nung verſehenen Querwand abgeteilt, durch die die Ferkel 
schlüpfen. Iſt der Stall aber ſowieſo ſchon zu klein, fo kann 
man ſich durch eine Einrichtung helfen, wie fie Bornim zeigt. 
Ein abgeſchloſſener Lauſſteg. deſſen unteres Brett mit Holz ⸗ 


ſproſſen verſehen iſt, führt in einen großen aus Holz und 
Drahtgeflecht angefertigten Kaſten, der auf dem Rand des 
Schweineſtalles angebracht iſt. In dieſem wird den Ferkeln 
das Beiſutter gereicht. Obgleich dieſe Einrichtung beim flüch⸗ 
tigen Hinſehen etwas wie Spielerei anmutet, ſo hat ſie ſich in 
der Praxis doch außerordentlich gut bewährt. Auch zeigt ſich, 
daß die Ferkel ſich ſchnell an ihr kleines Reich gewöhnen. 


Kartoffeldämpfen, eine Frage von beſonderer Wichtigkeit. 
Eine Frage, die heute nicht genug beachtet werden kann, 
iſt die Futterbeſchaffung aus eigener Scholle für die Schweine. 
Bekanntlich baſiert die Schweinemaſt heute in viel ſtärkerem 
Maße als früher auf der Verfütterung von Hackfrüchten, be⸗ 


ſonders Kartoffeln. Vor allem ſind gedämpfte Kartoffeln ein 


ausgezeichnetes Maſtfutter. Auch in Bornim ſteht der Keſſel 
den ganzen Tag unter Dampf. Mit einem Mindeſtmaß an 


Arbeitskräften können die Arbeiten ausgeführt werden, wenn 
Raum und Einrichtung zweckmäßig angeordnet ſind. Das iſt 
in Bornim der Fall. Durch eine Luke werden die Kartoffeln 
von dem Wagen in den Lagerraum befördert und von dort 
nach Bedarf auf demſelben Weg in den Dämpfraum, wo ſie 
zunüchſt in eine kleine elektriſch betriebene Wäſche gelangen. 
Von hier aus geht es alsdann tr die beiden Dämpfer. Diele 
ſowie der Dampfkeſſel können bequem vor einer Frau bedient 
werden. An dieſe beiden Räume ſchließen ſich gleich die 
Schweineſtälle an, ſo daß der Transport auf das geringſte 
Maß beſchränkt wird. 

Schon dieſer kleine Rundgang auf dem Hof zeigt, daß man 
aus einem fremden Betrieb manche Anregung mit nach Haufe 
nehmen kann. Deshalb find die Hoſbegehungen auch von 
großer praktiſcher Bedeutung, es braucht ja nicht immer 
Bornim zu ſein. 


Obft⸗ und Gartenbau. 


Gemüſe und Blumen im Herbſt. 


Wo es nach Bodenbeſchaffenheit und Klima im Februar 
nicht möglich ift, ſchon langſam keimende Gemüſe auszufäen, 
da kann deren Ausſaat im November erfolgen. Natürlich 
wählt man dazu einen Tag mit gutem Wetter. 

Geſät wird in Reihen, damit man im Frühjahr 
dazwiſchen hacken kann. Zu empfehlen iſt 
Decke von verrottetem Dung oder Torfmull. Sie hält nicht 
nur die Erde warm und ſchützt die keimende Saat, ſondern 
ſie verhütet auch das Feſtwerden des Bodens. 

Was kann alles geſät werden? — Frühe Karotten, Pe⸗ 
terſilie, Schwarzwurzeln, Spinat, Rapünzchen und Kerbel. 
Von Rapünzchen iſt die Sorte „Goldherz“ zu empfehlen. 
Im Frühjahr ſind dann die ſchönen goldgelben Herzblätter 
von einem Kranz grüner Außenblätter umgeben. 

Es gibt auch im Zier⸗ und Blumengarten noch mancher⸗ 
lei zu tun. Vor allem muß man den Raſen ſchneiden und 
nach Erfordernis düngen. Am einfachſten iſt es, nahrhafte, 
durchgeſiebte Kompoſterde auszuſtreuen. — Das Eindecken 
der Roſen iſt unter Berückſichtigung der Witterung vor⸗ 
zunehmen. Stroh eignet ſich nicht als Deckmaterial, da es 
leicht fault und gern von Mäuſen aufgeſucht wird. Die 


barten Rank⸗ und Wildroſen und die Rugoſa⸗Arten haben 5 
überhaupt keine Winterdecke nötig. Blumenbeete, die 


im Herbſt mit Stauden oder Blumenzwiebeln bepflanzt 
wurden, ſind bei Froſteintritt mit trockenem Laub und 
Fichtenreiſig, aber nicht übermäßig ſtark, zu bedecken. 

Zu dichte Gehölzgruppen werden ausgelichtet, 
damit ſich jede Pflanze zur vollen Schönheit entwickeln 
kann. Das Schneiden der Gehölze erfordert Keuntniſſe und 
Erfahrung. Es geht dabei nicht an, einfach alles über einen 
Kamm zu ſcheren. Zu empfehlen iſt, das gefallene Laub in 
den Gehölzgruppen liegen zu laſſen. Die Vögel finden dann 
unter der Laubdecke im Winter einen gedeckten Wich von 
allerlei Inſektenbrut. 

Die Knollen der Dahlien ſind nun vorſichtig aus dem 
Boden zu nehmen. Hierzu wählt man einen ſchönen Herbſt⸗ 
tag, damit die Knollen gut abtrocknen. Erſt dann kommen 


ſie in einen trockenen, luftigen Raum, wo ſie von Zelt zu 


Zeit auf Fäulnis zu unterſuchen ſind. 
Der Baumpfahl. 

Er iſt keine Zierde, nur ein notwendiges Übel, ein vor⸗ 
übergehend eingeſetzter „Vormund“ des Baumes. Er gehört 
vor der Pflanzung der Bäume in das Pflanzloch, nicht nach⸗ 
her. Welche Eigenſchaften ſoll er nun auſweiſen? Er ſei 
gerade, nicht krumm; glatt, d. h. entrindet und entſaftet, damit 
ſich keine tieriſchen Schädlinge einniſten können; unten zu⸗ 
geſpitzt, oben glatt abgerundet; unten dicker, oben dünner; 
imprägniert mit §prozentiger Kupfervitriollöſung oder mit 
Queckſilberſublimat, nie unförmlich dick oder gi 


wegen der Frühſonne; an die Straßen- oder Wegſeite wegen 
der Gefahr des Anfahrens des Baumes. Angekohlte Pfähle 
verlängern die Haltbarkeit um ein Jahr. Friſch geteerte oder 
karbolinierte Pfähle ſchaden dem Wurzelwerk. Nach der guten 
Einwurzelung der Bäume — nach 4 bis 5 Jahren — befreie 
man die Bäume vom „Vormund“. Nie Palte der Baum den 
Pfahl! Lieber keinen Pfahl als einen ungeeigneten. 


eine leichte 


D)] Ein Ae ſol ft fte 


ig lang, Pan. 
Der Pfahl yabt am beiten auf die Süidoftieite des Baumes reife Bien Erde dicht am Stamm dagegen kann als 


Die Anlage ſtets trockener S 


Wenn im Herbſt und Frühlahr ſich Regen und Schnee 
mit der darauffolgenden Näſſe im Garten ſtärker bemerkbar 
machen, ſind ſorgfältig angelegte, ſtets bald wieder trockene 
Gartenwege von hohem Wert. Steinkohlenſchlacke oder auch 
kleingeklopfte Ziegelſtücke oder Feldſteine ſind als Wege⸗ 
baumaterial für die Gartenwege ſehr beliebt. Nachdem dieſe 
Beſeſtigungsſchicht eingebracht und angerammt oder feſtge⸗ 
walzt iſt, nimmt man zum Abdecken der Gartenwege noch 
etwas groben Kies. Als Wegeeinfaſſung ſetzt man entweder 
eine künſtliche Kante aus Kalkſteinen oder auch aus Ziegel⸗ 


* Die We . N werden mit ER Spoten 3801 der . 
e abgeſtochen und die Erde 5 Zentimeter tief 
ausgehoben. 


B) Der ausgehobene Raum wird dann mit kleingeklopfter Stein⸗ 
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nd diefe dann gründlich an⸗ 
walzen. Br 

etwa gewölbt angelegt werden, 
damit das Waller ſtets uach den Seiten zu ablaufen kann. 


oder Naturſteinen, oder man pflanzt eine natürliche Wege⸗ 
kante aus Buxbaum an. Jedenfalls aber darf kein Garten⸗ 


freund die Mühe ſcheuen, wenigſtens die Hauptwege ſeines 


Gartens ſolide und dauerhaft 2, . 
K. „ Gartenmeifker. 


Nachpflanzen von u Osiibäumen? 


. Ein alter Aberglaube, beſagt, daß an der Stelle, wo ein 
alter Obſtbaum geſtanden kein neuer gedeihe, weil das 
Erdreich ausgeſogen, ja dürch⸗ gewiffe Rückſtände geradezu 
„vergiftet ‘2 # 

‚ein abjoluter Selle, weil ein alter Baum 
n Jahren jeine Saugwurzeln weit im Um⸗ 


„ausgeruht“ gelten, was ſich die Unkräuter, z. B. 
Brenneſſeln, ſichtbar zunutze machen. Demnach ſoll man 
gerade an der alten Stelle einen neuen pflanzen. 


Man gebe ihm dann wenigſtens viel Kompoſt mit und 
lockere den Boden tief, damit er es nicht zu ſchrer 2 sum 
Grundwaſſer durchzuſtoßen.“ 2 9 


Ein Obſtbaum wird gepflanzt. e N 


Das Anwachſen eines friſch gepflanzten Baumes wird 
weſentlich gefördert, wenn zur Ausfüllung der Baumgrube 
reichlich Kompoſterde oder angefeuchteter Torfmul mit 
verwendet wird. In beiden Fällen werden die Wurzeln zu 
Neubildungen angeregt. Unter keinen Umſtänden darf der 
Baum mit friſchem Stallmiſt gedüngt werden. Als 


Vorratsdüngung gebe man 2 bis 3 Kilogramm Kainit und! 


ebenſowiel Thomasmehl. Die Nährſalze find innig mit der 
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Überwinterung der Knollenbegonien. 


Die zur Sommerbepflanzung der Blumenbeete, Gräber 


und Balkonkäſten beliebten Knollenbegonien (Bild 1) 
find leider ſehe froſtempfindlich. Sie dürfen darum nicht zu 
lange im Freien bleiben, ſondern werden ſpäteſtens nach dem 
Erfriezen der Blätter und Blumen aus der Erde genommen. 
Alles Erfrorene wird dann entfernt und die Erde aus den 
Wurzeln gut ausgeſchüttelt. Hierauf läßt 


> Pu 


auf einem Brett in der Sonne gut abtrocknen (Bild 2). 
Danach werden ſie in einem flachen Kiſtchen in eine Miſchung 
aus Torfmull und trockenem Sand eingeſchlagen (Bild 3) und 
in einem trockenen, mindeſtens + 10 Grad Celſius haltenden 
Raum überwintert. Bereits im März kann man dieſe Knollen 


G. K. 


man die Knollen 


deruornehmen und nach Entfernung der trockenen Wurzeln 
wieder in Töpfe pflanzen und im warmen Wohnzimmer oder 
in der Küche antreiben. In der zweiten Maihälfte werden 
dann die bis dahin kräftig durchgetriebenen Knollenbegonien 
auf ihrem Platz im Garten oder auf dem Balkon ausgepflanzt. 


8 SE Gartenmeiſter K. E. 
Fur Haus und Herd. 
Pichelſteiner mit Fiſch. 
I Kilogramm Seefiſch, (gleich, welche Sorte) 1 Kilogramm 
Kartoffeln, ½ Kilogramm Mohrrüben, (Gelbrüben) 750 
Gramm Weißkohl, eine mittelgroße Zwiebel, Suppengrün 
(Porree, Sellerie, Peterſilienwurzel), 2 Eßlöffel Butter oder 
Fett, 4 Fleiſchbrühwürſel, 1 Eßlöffel feingehackte Peterſilie, 
Salz, Pfeffer. 

Das Suppengrün putzen, waſchen, ſein ſchneiden, die 
Zwiebel ſchälen, ſein hacken; in dem heißgemachten Butter⸗ 
ſchmalz alles zuſammen gut durchdünſten, 1¼ Liter kochendes 
Waſſer zugießen und 4 Fleiſchbrühwürfel reſtlos darin auf⸗ 
löſen. Nun die abgeſchabten, gewaſchenen, in feine Stifte 
geſchnittenen Mohrrüben ſowie den ſauber vorgerichteten, in 
dünne Streifen geſchnittenen Weißkohl in die Fleiſchbrühe 
geben und das Gemüſe halb garkochen laſſen. Hierauf die 
geſchälten, gewaſchenen, in kleine Stückchen geſchnittenen 
Kartoffeln dazuſchütten. Wenn das Gemüſe und Kartoffel⸗ 
ſtückchen nahezu gar ſind, den von Haut und Gräten befreiten, 
in kleine Stücke zerteilten Fiſch dazulegen, den Topf feft 

zudecken und alles noch 15—20 Minuten kochen laſſen. Vor 


dem Anrichten nach Salz abſchmecken, Priſe Pfeffer und 1 Ep: 


löffel ſeingehackte Peterſilie darunterrühren. 
Kartofſelgericht mit Fleisch oder Fiſch 


¼ Kilogramm Fleiſch oder ½ Kilogramm Fiſch, reichlich 
Suppengrün, 1 Kilogramm Kartoffeln, 40 Gramm Fett, 
Peterſilie. 

AIleiſch oder Fiſch werden in nicht zu kleine Würfel ge⸗ 
ſchnitten und in Fett angeröſtet, dann kommt das geputzte 
Suppengrün dazu, wird ebenfalls mit durchgeröſtet; es wird 
mit Waſſer aufgefüllt. Wenn das Fleiſch bald gar iſt, kommen 
die Kartoffelſtücke dazu. Die gehackte Peterſilie wird vor dem 

Anrichten dazugegeben. f 
Herings kartoffeln. 

Eine helle Mehlſchwitze wird mit Gemüſebrühe aufgefüllt. 
Die in der Schale gedämpften und gepellten Kartoffeln werden 
in Scheiben geſchnitten und mit vier in Würfel geſchnittenen 

Heringen in die Tunke gegeben. N 

aohl⸗ tudelge richt. 

f 60 Gramm Schmalz, 150 Gramm Zwiebeln, 1 Kilogramm 
Kohl, 150 Gramm Nudeln, zwei Fleiſchbrühwürfel, 1 Liter 

Flüſſigkeit, 250 Gramm Jagdwurſt, Salz. 

Die ſeingeſchnittenen Zwiebeln und den zerteilten, über⸗ 


brühten Kohl im Schmalz andünſten, die Flüſſigkeit mit den 
„darin aufgelöſten Brü⸗würfeln darübergießen und kochen 
laſten. n der Kohl faſt gar iſt, die Nudeln dazugeben 


150 Gramm Graupen, 2 Liter Flüſſigteit, 1 Kilogramm 

Kohl, 10 Gramm getrocknete Pilze, 250 Gramm Sellerie. 
250 Gramm Fleiſch oder Wurſt, Salz, Zwiebel. 

die Graupen eine halbe Stunde vorkochen, dann den 
kleingeſchnittenen, gebrühten Kohl und ſchließlich den in 
Würfel oder Streifen geſchnittenen Sellerie und die Ge⸗ 
ſchmackszutaten dazugeben. Bei Verwendung von Fleiſch läßt 
man im fertiggeſtellten Gericht garziehen. 

Haferflockenklöße. 

% Liter Milch wird mit 30 Gramm Fett, Zitronen⸗ 
ſchale und Salz zum Kochen gebracht, dann gibt man 150— 
200 Gramm Haferflocken hinzu, kocht einen dicken Brei 
und läßt ihn % Stunde abkühlen. Dann gibt man 1—2 
Eiern hinzu, wenn nötig abgeriebene Zitronenſchale und 
Salz, ſticht mit dem Eßlöffel Klöße ab, welche in dampfend 
heiſem Fett von beiden Seiten goldgelb gebacken werden. 
Mit Zucker beſtreut, gibt man ſie mit Kompott zu Tiſch. 


Gaſerflocken⸗Omelett mit Marmelade. 


Man miſcht 2 Eßlöffel Haferflocken und 2 Eßlöffel 
Weizenmehl, verrührt dieſe mit 2 Eigelb, 1 Eßlöffel Zucker, 
1 Taſſe entrahmter Milch und einem geſtrichenen Teelöffel 
Salz zu einem glatten Teig, den man 20 Minuten lang 
kräftig verquirlt. Dann fügt man den Schnee von 2 Etweiß 
55 — und backt das Ganze als Omelett auf einer Seite 
braun. 


Man ſtreicht auf die eine Seite Marmelade, ſchlägt die 
1 darüber und reicht das Omelett mit einer Frucht⸗ 
ſoße. 


. 
Fiſch⸗Haferflockeuſuppe. 


Zutaten: Das vorhandene Fiſchwaſſer wird auf 1% 
Liter verlängert. 40 Gramm Haferflocken, Suppengemüſe 
(1 Mohrrübe, 1 Sellerie, 1 kleine Zwiebel), 14 Liter ent⸗ 
rahmte Milch, 40 Gramm Fett. 

Die Haferflocken werden in dem Fiſchwaſſer gar⸗ 
gekocht, das Ganze durch einen Sieb gerührt. Das Suppen⸗ 
gemüſe wird kleingeſchnitten, in dem Fett gedünſtet, bis 
es anfägt, ſich leicht zu färben. Man tut das Suppen⸗ 
gemüſe in die Suppe, läßt durchkochen, gibt die entrahmte 
Milch dazu und läßt die Suppe noch etwa fünf Minuten. 
kochen, hernach mit Salz abſchmecken. 


* 


Haferflockenauflauf mit Apfeln. 


Zutaten: 200 Gramm Haferflocken, 94 Liter Milch, 
4 Eier, 150 Gramm Roſinen, 150 Gramm Zucker, 50 Gramm 
Sukkade, 75 Gramm Butter, 1 Kilogramm Apfel. 


Die Milch wird zum Kochen gebracht, die Haferflocken 
werden unter Rühren hineingeſchüttet und müſſen darin 
langſam weich ausquellen und erkalten. Dann werden die 
Eigelb, 50 Gramm Zucker und zuletzt der ſteife Eterſchnee 
untergezogen. Vorher muß man die geſchälten Apfel in 
kleine Stücke ſchneiden und in 50 Gramm Butter mit 
100 Gramm Zucker weichſchmoren, worauf man die Roſinen 
und die feingeſchnittene Sukkade mit den Apfelſtücken 
miſcht. Eine Backform wird eingefettet und ſchichtweiſe 
Apfel und Haferflocken hineingefüllt. Obenauf legt man 
kleine Butterflöckchen und backt den Auflauf bei mäßiger 


Hitze 30 Minuten. 
* 


Haferflockenſuppe mit Korinthen. 


Zutaten: 60 Gramm Haferflocken, 1 Liter Waſſer, Priſe 
Salz, etwas abgeriebene Zitronenſchale, 60 Gramm Zucker, 
2 Löffel Sahne, 50 Gramm Korinthen, nach Belieben kleine 
geröftete Semmelwürfel. 


Die Haferflocken müſſen in dem Waſſer mit der Priſe 
Salz und Zitronenſchale recht langſam ſämig ausquellen, 
worauf man die Suppe durchſtreicht, mit dem Zucker ſüßt 
und mit der ſüßen Sahne verquirlt. Die Korinthen hat 
man inzwiſchen in wenig Waſſer ausquellen laſſen. Sie 
werden in die fertige Suppe gegeben, und zu dieſer reicht 
man nach Belieben noch kleine geröſtete Semmelwürfel. 
Leberklöße. g 


½ Kilogramm friſche, gut ausgewäſſerte Kalbsleber wird 
geſäubert, ausgeputzt und ſehr fein gehackt. Dann miſcht man 
4 klar gequirlte Eier, 125 Gramm geſchabten und dann noch 
recht fein gewiegten Luftſpeck damit, 8 in feine Würfel ge⸗ 
ſchnittene, in Butter recht ſcharf geröſtete Milchbrötchen, 
2 gewiegte, in Butter geſchwitzte Zwiebeln, Salz und Pfeffer 
nach Geſchmack und ſo viel Mehl, als zum Zuſammenhalten 
der Klöße erforderlich, was man durch allmähliches Hinzu⸗ 
fügen verſucht. Iſt alles gut durcheinander gerührt, kocht 
man einen Probekloß, hält dieſer gut zuſammen und erweiſt 
er ſich beim Auseinanderbrechen innen trocken und locker, ſo 
ſticht man mit einem naſſen Löffel Klöße ab und kocht Öteje 
in geſalzenem Waſſer 9 bis 10 Minuten. Beim Anrichten 


beſtreut man fie mit in Butter geröſteter Semmelkrume und 


ſerviert dazu braune Butter. — Nach Belieben kann man die 
Leberklöße auch mit fein geriebenem Majoran oder Thymian 
abſchmecken. Man gibt Sauerkraut und Kartoffelbrei dazu. 


* 
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Aus der Praxis. 


Die Zimmertanue im Winter. 
Dieſe ſchöne, grüne, tannenartige gewachſene Pflanze iſt 
ein ſehr hübſcher Zimmerſchmuck; wenn fie richtig behandelt: 


wird, kann ſich der Beſitzer viele Jahre daran erfreuen. Ju 
den kalten Monaten hält ſie eine gewiſſe Winterruhe ab. 


Man tut in dieſer Zeit beſſer daran, fie an einem kühleren 
Ort aufzubewahren, als es das Wohnzimmer iſt. Die Wärme⸗ 
grade, wie ſie gewöhnlich in einem Wohnzimmer anzutreffen 
ſind, kann nämlich die Zimmertanne nicht gut vertragen. Eine 
Wärme von 14 Grad Celſius dürfte das höchſte ſein, was ihr 
im Winter zugemutet werden kann. 

Am liebſten ſind ihr in dieſer Zeit Wärmegrade von etwa 
10 Grad Celſius, doch kann die Wärme noch weiter herunter⸗ 
gehen, ohne der Pflanze zu ſchaden. Allerdings iſt ein Raum, 
in dem Froſtgefahr beſteht, ebenfalls ungeeignet. Die 
Zimmertanne iſt weiter vor Zugluft und vor direkter Sonnen- 
beſtrahlung zu ſchützen. Waſſer braucht ſie im Winter nicht 


viel, doch darf fie nie ganz ballentrocken fein. 
Albin Michel. 


* 
Wie wäſcht man Kunſtſeide? 


Kurnſtſeide (und Zellwolle) nehmen den Schmutz ſchwer 
an. Ihre Einzelfaſern ſind ſehr glatt, aller Schmutz haftet 
nur oberflächlich. Bei Waren aus Kunſtſeide (oder Bells 
wolle) kann man ſich das Waſchen daher weſentlich verein⸗ 
fachen. Reiben und Bürſten oder andere Kraftanſtrengun⸗ 
gen ſind bei beiden Stoffen nicht notwendig, ganz abgeſehen 
davon, daß man zarte Gewebe dabei nur beſchädigen kann. 
Man waſche Kunſtſeide (und Zellwolle) bei lauwarmer 
Temperatur durch leichtes Ausdrücken in der ſchäumenden 
Seifenlauge. Bei ſtarker Verſchmutzung empfiehlt es ſich, 


die Lauge zu erneuern. 


Es gibt viele Waren aus Kunſtſeide, die auch bedenken⸗ 
los gekocht werden können. In der Regel wird der Fabri⸗ 
kant in ſolchen Fällen mit einem Anhängeſchild darauf auf⸗ 
merkſam machen. Zu beachten iſt beim Kochen lediglich, 
daß man milde Waſchmittel verwendet und jedes Reiben, 
Wringen und Zerren vermeidet. Bunte Wäſche aus Kunſt⸗ 
ſeide (und Zellwolle) darf ſelbſtverſtändlich nur gekocht 
werden, wenn die Farben es zulaſſen. 


Zum Kochen noch eine grundſätzliche Bemerkung: Der 
Kochprozeß iſt für jeden Rohſtoff eine ſtarke Beanſpruchung 
und ſetzt die Lebensdauer der Wäſche herab. Das gilt für 
das Leinen ſowohl wie für die Baumwolle und das gilt 
auch für Kunſtſeide und Zellwolle. In den weitaus meiſten 
Fällen läßt ſich das Kochen ganz vermeiden. Bei ſehr ſtar⸗ 
ter Verſchmutzung wird es ſich nicht umgehen laſſen, jedoch 
ſoll man es dann nicht über 15 Minuten ausdehnen. Bei 
einer verſtändigen Beſchränkung der Kochzeit wird jede 
Wäſche ihren Dienſt länger verrichten. 


Im Anſchluß an das Waſchen muß ſorgfältig geſpült 
werden, um alle Waſchmittelreſte aus der Wäſche zu ent⸗ 
fernen. Das Spülwaſſer ſoll man, um die Gewebe zu 
ſchonen, nicht auswringen, ſondern nur leicht ausdrücken. 
Bunte Wäſche darf in feuchtem Zuſtand nicht eng aufein⸗ 
anderliegen, weil die Gefahr beſteht, daß die Farben inein⸗ 
anderlaufen. 


— -t- — —u—t, — — 
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